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Мясо и мясные продукты являются источником полноценных белков, жиров, комплекса минераль-
ных веществ, некоторых витаминов и экстрактивных веществ. Ценными свойствами мяса и мясных 
продуктов являются доступность, разнообразие его кулинарной обработки, высокая усвояемость [1, 
с.4]. 
Среди мясопродуктов наибольшим спросом у населения пользуются вареные колбасные изде-
лия. Их доля в общем колбасном производстве составляет в разных регионах республики до 60-70 
%. Колбасные изделия подвергают микробиологическому исследованию в случаях нарушения са-
нитарного и технологического режимов производства или использования сырья пониженного ка-
чества, при несоответствии органолептических показателей продукции требованиям стандартов 
или технологических условий, а также периодически для проверки соблюдения санитарно-
гигиенического и технологических режимов производства продуктов [2, с.12], [3, с.24],  [4, с.10].  
Цель исследования – проведения микробиологического контроля вареных колбасных изделий 
предприятия ОАО «Пинский мясокомбинат». 
Объектом исследования выступали вареные колбасные изделия 10 сортов: 
Определение общего количества микроорганизмов проводили в соответствии с требованиями 
ГОСТ 9958-81 [5, с.4]. Определение количества бактерий группы кишечной палочки проводили в 
соответствии с ГОСТ 31747-2012, количества сальмонелл – ГОСТ 31659-2012, количество сульфи-
тредуцирующих клостридий – ГОСТ 29185-91. 
Отбор проб для микробиологического анализа проводили в соответствии с требованиями  
ГОСТ 9792-73 [6, с.9]. Пробы хранили при температуре 6-8°С. Анализ проводили не позднее 4 ч с 
момента отбора проб. 
Для проведения исследований были использованы следующие питательные среды: Мак-Конки, 
висмут-сульфит агар (ВСА), желточно-солевой агар (ЖСА), пептонно-солевой раствор, желчный бу-
льон с бриллиантовым зеленым, железо-сульфитная среда (вязкая), RVS-бульон, селенитовый бульон, 
XLD-агар [7, с.18]. 
Результаты микробиологического контроля вареных колбасных изделий из говядины представ-
лены в таблице 1.  
 
Таблица 1 – Микробиологический контроль вареных колбасных изделий из говядины (ОАО 
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По показателю количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-
низмов сардельки “Белорусские” говяжьи содержали наименьшее количество микроорганизмов – 






наибольшее количество санитарно-показательных микроорганизмов – 2,0×102 КОЕ/г продукта. 
Промежуточное положение по указанному показателю занимали сардельки вареные мясные “Ба-
варские с сыром” и колбаса вареная мясная “Чайная ароматная”  1,9×102 КОЕ/г продукта.  
Результаты микробиологического контроля вареных колбасных изделий из свинины представ-
лены в таблице 2. По показателю количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов колбаса вареная мясная “Докторская с маслицем” содержала наименьшее коли-
чество микроорганизмов – 1,8×102 КОЕ/г продукта. В сосисках вареных мясных “Сливочные лю-
бимые” содержалось наибольшее количество санитарно-показательных микроорганизмов – 
3,0×102 КОЕ/г продукта. Промежуточное положение занимала колбаса вареная мясная “Любитель-
ская оригинальная”  2,4×102 КОЕ/г продукта.  
 
Таблица 2 – Микробиологический контроль вареных колбасных изделий из свинины (ОАО 
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Результаты микробиологического контроля вареных колбасных изделий из мяса птицы и 
субпродуктов представлены в таблице 3. По показателю количества мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов колбаса кровяная вареная “Весенняя” содержала 
наименьшее количество микроорганизмов – 2,2×102 КОЕ/г продукта. В колбасе ливерной “Дере-
венская” содержалось наибольшее количество санитарно-показательных микроорганизмов – 
4,4×102 КОЕ/г продукта. Промежуточное положение по указанному показателю занимали сосиски 
вареные из мяса птицы “Чешские”  3,8×102 КОЕ/г продукта.  
 
Таблица 3 – Микробиологический контроль вареных колбасных изделий из птицы и субпро-
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Таким образом, результаты проведенных исследований свидетельствуют о том, что наимень-
шее количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов содер-
жится в говяжьих сардельках “Белорусские” и колбасе “Докторская с маслицем” – 1,8×102 КОЕ/г 
продукта. Наибольшее количество указанных микроорганизмов содержится в колбасе ливерной 
“Деревенская” и сосисках вареных из мяса птицы “Чешские” – соответственно  4,4×102 и 3,8×102 
КОЕ/г продукта. Вместе с тем, по показателю КМАФАнМ все образцы колбасных изделий удо-







низмы в опытных образцах не обнаружены, что свидетельствует о высоком качестве выпускаемой 
продукции по санитарно-бактериологическим показателям. 
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 Аквакультура – самая быстроразвивающаяся отрасль сельского хозяйства в мире. Республика 
Беларусь не исключение, особую актуальность приобретает разведение ценных видов рыб. Однако 
в воспроизводстве форели существует ряд проблем. Одна из них – повышение эффективности ин-
кубационного процесса форели. 
Использование солоноватых вод в форелеводстве связано с особенностью осморегуля-
ции и относительной солеустойчивостью форели. Способность выдерживать пониженную соле-
ность воды проявляется у форели еще на ранней стадии развития  [1]. Личинки форели могут вы-
держивать  соленость воды  от 5-7 % , мальки -12 % , годовики - до 20 % [2]. Также соль (NaCl) 
является безопасным, эффективным и экономичным дезинфицирующим средством для контроля 
грибковых и бактериальных инфекций в пресной воде [3]. Применение соли на этапе инкубации 
икры радужной форели малоизучено. 
Цель – изучить влияние растворов соли различных концентраций на темпы выклева и развитие 
личинок радужной форели. 
Объект исследования – эмбрионы радужной форели (Oncorhynchus mykiss) (икра  на стадии 
«глазка»), полученные в рыбопитомнике Viviers de Sarrance (Франция). Доинкубация  икры проис-
ходила в холодильнике в условиях in vitro. На постоянном уровне поддерживалась температура (9-
11
0C), содержание кислорода (4 мг\л), pH (7,6) и другие гидрохимические показатели. Инкубация 
происходила  в воде, ежедневно эмбрионы помещали в растворы NaCl с  концентрациями 100 
мг\л. , 300 мг\л. и 500мг\л.  Время экспозиции – 15 и 30 минут. Также  в начале эксперимента 3 
опытные группы  обработали растворами соли (100 мг\л. , 300 мг\л. и 500мг\л.) однократно в тече-
ние часа. Во время инкубации происходила ежедневная смена воды  для поддержания режима 
проточности и обеспечено отсутствие источника света. Количество эмбрионов – по 3 эмбриона в 
контейнере в восьмикратной повторности для каждой опытной группы. Анализируемые признаки: 
темпы выклева, скорость рассасывания желточного мешка. 
Коэффициент синхронности выклева (Тz) определялся как разность между временем достиже-
ния 90 (T90) и десятипроцентного выклева (T10) соответственно[4]. Скорость рассасывания жел-
точного мешка определялась как соотношение свободной длины предличинки к длине желточного 
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